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Zumberak se nalazi na tromedi isto¢no-alpskog, di-
narskog i panonskog kulturnog areala, u njemu nala-
zimo, vi§e-manje elemente svih triju podrucja. Tako i
prilikom istraZivanja prehrane moZemo vidjeti dije-
lom dinarsku i panonsku osnovnu komponentu, ali
osjeéa se i veza sa slovenskom i njemackom kuhi-
njom. Stolarstvo — preko uzgoja stoke sitnoga zuba
te krupnoga zuba povezuje sve tri spomenute Kultur-
ne regije.

Prehrana Zumberackog stanovniStva oduvijek je zavi-
sila od biljaka koje su mogle uspijevati u uvjetima
planinske klime, s dugim zimama sa mnogo snijega i
kratkim ljetima. O klimatskim je prilikama ovisio i
uzgoj stoke. Bududi da je ovaj kraj izvanrednih pri-
rodnih ljepota vrlo lo§e komunikacijski povezan s ob-
liznjim veéim mjestima, pa je oteZana i nabava na-
mirnica, ljudi su nastojali hranu osigurati iz vlastitog
kucanstva. I sada mnogi od njih odlaze u trgovine
(kojih je danas na cijelom Zumberku samo Cetiri) je-
dino po $eder, sol, ulje, ocat i kavu. Vecina domacica,
osobito u selima daleko od trgovina, jo§ pece kruh
kod kuée, mnoge za to imaju i starinske krusne pe¢i.
Uzgoj krava osigurava im mlije¢ne proizvode u pre-
hrani, a svinje i perad meso. Ostalo proizvode uzgo-
jem bilja na polju i u vrtu. Tu su i vinogradi, pa vino
u prehrani ima vaZznu ulogu.

U nadinu prehrane grkokatoli¢koga i rimokatoli¢kog
pucanstva u Zumberku gotovo nema razlike, osim u
nazivlju koji je dio ikavskoga (Stokavskoga i biviega
&akavskoga), odnosno (i)jekavskoga (Stokavskoga)
dijalekta. Kod grkokatolika nesto je jace ofuvana
tradicija pecenja posebnoga boZiénog kruha, koja je
jo§ vrlo Ziva medu svim stanovnicima Zumberka, a tu
ie 1 osobiti obitai napiiania Slave boZje.
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uvod

— Ispitivanje prehrane — kao dijela sustavnoga etnografskog istraZivanja
pojedinih hrvatskih regija — Cesto je u proslosti bilo zanemarivano. Paznja
etnologa bila je, naime, usmjerena prema nekim drugim temama, koje su
se stru¢njacima Cinile vaZnijima, ne videéi da se upravo u izboru hrane,
nalinu njezine pripreme, ponaSanju pri stolu i u tradicijskim nazivima
moZe osjetiti odnoSaj ¢ovjeka prema kulturnim odrednicama njegove ba-
Stine. Prehrana je zapravo kulturna kategorija koja se najsporije mijenja;
tu se novine usvajaju polagano i tesko, iako to ne zna¢i da ih nema.
Sam Zumberak vrlo je zanimljiva cjelina za etnografska istrazivanja. Bu-
dudi da se nalazi na tromedi isto¢no-alpskog, dinarskog i panonskog kul-
turnog areala, u njemu se mogu naci elementi iz sva tri podrudja. Tako u
prehrani moZemo vidjeti dijelom dinarsku i panonsku osnovnu komponen-
tu (jela na osnovi Zitarica i mlijeka, sa razmjerno malo mesa), ali je vidljiva
i veza sa slovenskom i njema¢kom kuhinjom - u izboru nekih namirnica
(heljde, buce) i u nazivlju (Zupa, jesih, ocvirki, korenje). Stoarstvo — preko
uzgoja stoke sitnoga zuba (ovaca i koza), te krupnoga zuba (goveda i kon-
ja), povezuje sve tri spomenute kulturne regije.

Prehrana Zumberackog stanovni$tva oduvijek je zavisila od biljaka koje su
mogle uspijevati u uvjetima planinske klime, s dugim snjeZnim zimama i
kratkim ljetima. O klimatskim je prilikama ovisio i uzgoj stoke. Buduéi da
je ovaj kraj izvanrednih prirodnih ljepota vrlo lo§e komunikacijski povezan
s obliznjim veéim mjestima pa je oteZana i nabava namirnica, ljudi su na-
stojali hranu osigurati iz vlastitog kucanstva. I sada mnogl od njih odlaze u
trgovine (samo su Cetiri danas u Zumberku) jedino po Secer, sol, ul]e ocat
1 kavu. Vecina domacica, osobito u selima daleko od trgovina, jo§ pece
kruh kod kuée, mnoge za to imaju i starinske krusne peéi. Uzgoj krava osi-
gurava im mlije¢ne proizvode u prehrani, a svinje i perad meso. Ostalo
proizvode uzgojem bilja na polju i u vrtu. Imaju i vinograde, pa vino u
prehrani igra vaznu ulogu.

U nacinu prehrane grkokatoli¢koga i rimokatoli¢kog pucanstva u Zum-
berku gotovo nema razlike, osim u nazivlju koje je dio ikavskoga (5to-
kavskoga i biviega Cakavskoga), odnosno (i)jekavskoga (Stokavskoga) dija-
lekta. U grkokatolika nesto je jace ofuvana tradicija peenja posebnoga
boZi¢nog kruha (bozitnjaka, ljetnice), koja je jo§ vrlo Ziva medu svim sta-
novnicima Zumberka, a osobit je i obi¢aj napijanja Slave boZje.

Tijekom ovoga istraZivanja (jesen 1995. i proljeée 1996) mogli smo se uvje-
riti da su Zumbercani vrlo susretljivi i gostoljubivi: poznatoga i nepoznatog
Covjeka rado ¢e pozvati u kucu, ponuditi ga rakijom, vinom ili kavom, a bit
e tu i kolaca, pogotovu uoci nedjelje — tada se, naime, peku orasnice,
ucvarnice, kuglofi i drugi kolaci jer se »nadaju djece«. Kako kaZe jedna kazi-
vacica iz SoSica, »to je za djecu kad dolaze, ako hoce Sto slatkovat«. U ovim
se rije¢ima zrcali i slika danasnjega Zumberka, u kojemu Zive pretezito sta-
ri, od Sezdesetak-sedamdesetak godina, dok njihova djeca, s obiteljima,
Zive i rade u nekome od obliznjih gradova pa roditelje u Zumberku po-
sieCuiu samo vikendom.



osnovne namirnice
Zitarice

Glavne su zumberacke Zitarice kokoruza, Senica, jeCam i zob, dok se raZ —
(h)rzulja — manje sije. Neko¢ se vie uzgajala heljda (elda) — pogotovu uz
slovensku granicu — te proso, dok je danas uzgoj tih kultura gotovo sasvim
napusten. Od kukuruznoga, pSeni¢kog (katkad raZenoga) braSna mijesi se
ponajprije kruh, ali i tjestenina. Od kukuruznoga brasna i od pSeni¢noga s
krumpirom kuhaju se Zganci, dok su se prije kuhali heljdini (eldovni) zgan-
ci. JeCam (a neko¢ i proso) kuha se u obliku kase te stavlja i u krvavice.

povrée

Najvaznije mjesto u prehrani stanovni§tva zauzima krumpir (krumpijer kod
ijekavaca), pa zelje, Zuta koraba, repa, luk (Cebula), Ce$njak (Cesan), mrkva
(korijenje, korenje Zuto i crveno), cikla (cikva), grah (gra), mahune (gra u
kozula, gra u komuna, komuske), zatim bob, buce, persin, hren (ren), celer
(pulo zelje), grasak, krastavci (ugorki), solata; novije su kulture paprika i pa-
radajz. Danas se sade i blitva, $pinat te cvjetaca — ponegdje i brokula. Od
povrca kuhaju juhe i variva (¢uspajze), ¢esto mijeSaju vise vrsta zajedno, a
dodaju i komad svjeZega ili dimljenog mesa, ako ga imaju.

voce

U zadtiéenijim dijelovima ovoga podrudja uspijeva grozde; tako Sosicani
imaju vinograde u Kas$tu i Vivodini, a mnogi ih Zumbercani imaju u su-
sjednoj Sloveniji. Od vrsta grozda uzgajaju kraljevinu, graSevinu, portugal-
ku, untiku, plavac, kraljicu vinograda i crnu kapcevinu. Grozde preraduju u
vino; od tropa se pece rakija.

Od ostaloga voca dosta dobro uspijevaju jabuke, kruske (tepke) i Sljive, a u
nekim podruéjima orasi. Jabuke se jedu sirove ili pecene u peci. Jabuke,
§ljive i kruske suse se i zimi kuhaju u posnim danima. Od $ljiva i krusaka
pece se rakija. Orasi se gotovo iskljucivo ¢uvaju za kolace (orasnice).

samoniklo bilje i gljive

U proljeée na livadama beru maslacak — retkozubac, reskozubicu, rijetkozu-
bicu, vrtanjek ili jergot, omiljenu salatu koju jedu samu s posebnim polje-
vom ili s krumpirom. Beru i divlji matovilac — on obi¢no raste po djetelini
ili po kukuruzistu; a pripremaju ga sli¢no kao maslacak.

Poznaju mnogo ljekovitog bilja koje beru za ¢aj: lipu, bazgu, Sipak, stolis-
nik (Spurisac), mackino zelje, kamilicu (gomiljicu, gomuljicu) te koprivu.
Osim voca koje raste na proplancima uz Sumu (jagode, kupine, maline) be-
ru borovnice, ljesnjake i kestene — kostanje. Mnogi su Zumbercani znalci
za raspoznavanje jestivih od otrovnih (divijih) gljiva. Jedu vrganje — frganje,
lisiCice — Zutice, pa golubace, prstace i korenjace. Od gljiva kuhaju juhu ili
gula$ ili ih peku s jajima. Vrganje suse za zimu.
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meso

Od svih vrsta mesa najviSe vole i jedu svinjetinu, bilo svjezu, dimljenu ili u
kobasicama i sliécnim mesnim preradevinama. Svinjska je mast, osim toga,
najvaZznija masnoca za zacinjanje jela. Od Zivadi na prvom su mjestu ko-
kosi (od njih se kuha juha), a zatim pure, koje su obi¢no blagdanske pe-
¢enke. Neko¢ su se viSe uzgajale guske i patke (race). Govedinu jedu ri-
jetko, najcesce u juhi; neki dodaju govede meso u svinje¢e kobasice. Omi-
ljene pecenke na vedim slavljima svakako su odojci i janjci. Buduéi da u
$umama ima mnogo divlja¢i, na Zumbera¢kom ¢e se stolu naéi i srnetina,
zecetina i veprovina. Ribu ba$ ne vole, iako u Kup¢ini i Slapnici ima pa-
strva. Danas za post nabavljaju sitnu ribu. Neko¢ se kupovao bakalar (stok-
fi$) 1 haringe — aringe u ulju. Danas se jede mnogo vi§e mesa nego prije, ka-
da se meso Cuvalo za teZake u poljskim radovima i za velike blagdane.

posude i pribor za kuhanje

Zemljanim su se kuhinjskim posudem Zumberéani opskrbljivali na sajmo-
vima i pro§tenjima u vecim susjednim mjestima (u Jastrebarskom, Samo-
boru, Metliki), ali naj¢eS¢e su loncari sami obilazili sela voze¢i na kolima
svoje proizvode. Dolazili su iz Petrovine i Brebrovca (u novije vrijeme iz
Rastoka) — lonéarskih centara na juznom rubu Zumberka prema Jastre-
barskom, ali bilo ih je takoder iz okolice Metlike i Kocevja u Sloveniji.
Lonci su se mijenjali za Zivezne namirnice: najée$ce za zito ili krumpir.
Ovisno od vrste Zita i veli¢ine lonca, posudu je trebalo jednom ili viSe puta
napuniti Zitom da bi se namirila pogodena vrijednost. Tako su se prodavali
kiseljaki (lonci za kiseljenje mlijeka), pekve (Siroke, plitke posude — koji put
sa tri nozice i ru¢kom, za pecenje mesa ili povitica), kuglovnjaki (duboki,
rebrasti kalupi za pecenje kolaca), obi¢ni lonci za kuhanje na peéi, Zbanje
(veliki lonci za Cuvanje masti), kotlovi za paljenje rakije, Zdele (zdjele), krug-
le (trbusaste posude uska grla za noSenje vode u polje), poZunci (vréevi za
vino).

Zemljano se posude upotrebljavalo do polovine 20. stoljeca, a tada ga po-
lako zamjenjuje metalno. Dok su neko€ svi jeli drvenim Zlicama iz jedne
zdjele, pocinju se javljati tanjuri (tanijeri), pa djeca jedu iz plenatih tanijera,
a odrasli iz porculanskih. Vino se, medutim, pilo iz jedne ¢aSe. Jelo se
kuhalo u metalnim loncima, a u tiganjima s dugom ruckom peklo se meso.

Danas se po kucama jedva moze vidjeti poneki primjerak zemljanog po-
suda. Kuha se u metalnim emajliranim loncima, a jede se iz porculanskih
tanjura, iako se neka jela i sada na stol donose u jednoj zdjeli, iz koje svi
grabe vilicama. Vino stoji na stolu u vréu, no sada uglavnom svatko ima
svoju CaSu.

Ostali kuhinjski pribor bio je ve¢inom drveni: na drvenom tanjuru rezalo
se meso; orasi i kostice (Spice, Zgarice) od buca tukli su se drvenim stupica-
ma ili drvenim, odnosno Zeljeznim moZarima, kruh se mijesio u naévama -
posebnom koritu, ili u mentrugi (kombinaciji naévi i stola); tijesto za kolace
razvijalo se sukaljicom (ona je i danas u upotrebi), a maslac se tukao u sta-
pu ili stapici od drvenih duZica. Iako neke Zene i sada mijese kruh u naéva-
ma ili mentrugi, danas su za taj posao obi¢no u upotrebi metalne ili pla-
sticne zdjele (vangle). Pribor za pecenje kruha upotrebljava se i danas:
koSarice pletene od razene slame (peharci, pejarci) za dizanje krusnoga ti-



jesta, metalne raslje odnosno rogulje na dugom drvenom dr§ku, za stavlja-
nje lonaca u pe¢, drvena polukruzna grebljica, krebljica — za izvlalenje Zara
iz pedi, te plosnata drvena lopata (lopar, loparica) s dugom dr§kom — za
stavljanje kruha u peé.

priprema hrane

U mnogim Zumberackim ku¢ama u kuhinji (veZi) i danas postoji kru$na pec¢
- u njoj domacica pece kruh i kolace. Prema potrebi, u peéi se moZe kuhati
jelo u loncu koji u pe¢ treba gurnuti s pomocu raslji. Takva pe¢ ima otvor,
odnosno loziste (koje se zatvara metalnim vrata$cima) u veZi, a nalazi se u
sobi koju zagrijava. Izgradena je od udubljenih lon¢i¢a — petnjaka. Danas
svaka kuhinja uz pe¢ ima i $tednjak na drva, struju ili plin na kojemu se
obicno kuha svaki dan. Ima i starih zidanih Sporeta s metalnom plo¢om na
vrhu, koji su se po Zumberackim kuéanstvima poceli pojavljivati oko
1935-1940. Vrlo se rijetko jo§ moZe vidjeti predpecak ili pripecak — posebni
prizidani dio ispred pe¢i, na kojemu se neko¢ kuhalo, odnosno gdje se na
toplome drzalo jelo zgotovljeno u peéi.

voda

Iako su pojedini dijelovi Zumberka — na pr. Radatoviéi i Stojdraga — dobili
vodovod jo$ u prvoj trecini 20. stoljeca (Sosice 1913), u mnogim selima ne-
ma ga ni danas, a svi se dobro sjecaju vremena kad se po vodu i§lo na vrelo
ili studenac udaljen pol do jednog sata hoda od kuée. Nakon 1950. kuéan-
stva su pocCela graditi Sternje u koje se skupljala ki$nica s pomoéu Zljebova
§to su ih postavljali na kudu ili §talu.

Nosenje vode bio je posao najmlade snahe ili odraslih djevojaka. Djevojka
je nosila vodu u drvenom kablu sa dvije ruéice, zvanom usacka ili uvaca.
Usacka se nosila na glavi, na podvijaci. Kod kuée voda je stajala u kablu na
stoli¢u u vezi ili je u zidu pokraj peéi bio ugraden udubak (0kno) za drza-
nje vode; kabao je pokriven drvenim poklopcem, a pokraj kabla stajao je
limeni lon¢i¢ s ruc¢kom, za grabljenje. Kad bi majka po vodu poslala manju
djecu, ona su je nosila u zemljanim kruglama, jer je usacka za njih bila pre-
teSka.

Vodom su Zed utazivala djeca, a i odrasli tijekom svakida3njih poslova.

mlijeko

U vecini kucanstava, gdje su ljudi jo3 pri snazi, drze po nekoliko mlije¢nih
krava. Neke obitelji drze ovce ili koze. Mlijeko sami preraduju, a prodaju
ga i mljekari.

Milijeko (u ikavskim selima miliko) muze se u plehnatu kablicu s visokom
ruckom. Od njega se pravi sir, koji se uglavnom jede svje ili se upotrijebi
za kola¢. Sirutka (surutka) se popije ili prelije po Zgancima. Pri pravljenju
maslaca (putra) ostala bi tekucina zvana metenica, meteno miiko ili mlace-
nica. Njome su se takoder zacCinjali Zganci. Maslac je zatim u pliéoj posudi
trebalo prekuhati u maslo, koje se dulje i bolje drzalo. Talog koji ostaje na
dnu posude zove se cvarog. I njime su se zadinjali Zganci. Maslo se upotre-
bljavalo u priredivanju jela u doba posta ili su ga upotrebljavali ljudi koji
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moraju jesti dijetnu hranu. Prodavalo se i u Sloveniju (stanovnici istocnog
dijela Zumberka zovu se »maslari« upravo zato §to su proizvodili maslo za
prodaju).

Kuhano (vareno) mlijeko jelo se obi¢no ujutro sa Zgancima, mijesalo se s
kavom, a kiselim bi se mlijekom Zganci prelili za veceru. Mlijeko vole
kuhati sve dok ne pozuti poput bijele kave, a skorup postane smed. To je
podgrijano mlijeko.

kruh

Mnoge zumberacke domacice kruh peku kod kuce. Kupuju ga samo stare i
onemoéale Zene ili one koje stanuju blizu trgovine. Ako u obitelji netko
putuje na posao u veée lokalno srediste, na povratku kuci katkad donosi
kruh.

Kruh se uglavnom peée jednom na tjedan, obi¢no petkom, u kru$noj peci
ili u peénici Stednjaka. Za obi¢an kruh upotrebljava se crno psenicno
(krusno) brasno pomijesano s kukuruznim, a za blagdane bijelo (nulerica).
Pienicu su prije nosili na mljevenje u neku od vodenica (malina), kojih je
bilo mnogo uz Zzumberacke rjecice. Kad su isli mljeti pSenicu za kruh od
crnoga brasna, rekli su da se melje »na crni kamenc, a za bijelo brasno -
»na bijeli kamen«. (»Nosim na belac«). Za obi¢an kruh kazu da je »od pro-
ste melje« (ikavci). Danas vodenice viSe ne rade jer nemaju za koga mljeti,
a preostali Zumbercani pSenicu nose u paromlin, u Krasi¢ ili Samobor.
Kukuruz melju kod kuée. Kruh se neko¢ mijesio i od heljdina brasna. Ono
se mijesalo s kukuruznim, je¢menim i pSeni¢nim za smjesni kruh. Cipov
kruh naziv je za kruh od bijeloga brasna.

Kruh se danas mijesi u na¢vama ili dubokoj zdjeli. Za kvas se nekoc cuvao
komadi¢ tijesta odvojen prilikom prethodnoga mijeSenja kruha; danas se
najcesce upotrebljava kupovni svjezi kvasac. Kad se tijesto umijesilo, pusti-
lo se dizati, a zatim se podijelilo na hljebove i jo§ se dizalo u slamnim
kosaricama. Kruh se pekao u dobro ugrijanoj krusnoj peci ili u pecnici
Stednjaka.

Kruh od crnoga brasna, tezine oko 1,5 kg, pece se oko sat i pol, od bijeloga
nesto kraée. Kad se hljebovi izvade iz peci, domacica ih umota u krpu i
ostavi pol sata da se polako ohlade; tek se tada kruh smije rezati.

Ako se hljeb kruha prilikom pecenja raspuca, ponegdje kazu da se »smije
na pogacu« — tj. moze se o¢ekivati prinova u obitelji, jer se pogace nose na
krstitke. Pod pojmom pogaca misli se na hljeb kruha, obi¢no od bijeloga
brasna, koji je premazan jajetom i ukrasen otiscima ¢ase ili bockanjem vili-
com. Pogace su se pekle, osim za posjet rodilji, i za svadbu. Takav se kruh
zvao i »pogaca ukiselo« (od kvasnoga tijesta), za razliku od »pogace uprosto«
(samo od brasna, soli i vode) koja se ¢esto pekla obi¢nim danom. Vrsta po-
gale jest i kolac: posni kola¢ je pogatica bez kvasa, od kukuruznoga ili
pSeni¢nog brasna, koja se pece na plo¢i §tednjaka; moZe se raditi i s kva-
som. Ti se kolaci peku obi¢nim danom kad nestane kruha ili ako domacica
nema vremena ispeéi ga u krusnoj peéi.

dnevni obroci

Zumberéani jedu $est obroka na dan: 1. predrucak, 2. ruéak, 3. preduZinak
ili predobed, 4. uZina ili obed, 5. predvecerak i 6. vecera.



Ta mnozina obroka posebno je dolazila do izrazaja kod poljskih radova,
kada su se unajmljivali teZaci ili se pomagalo susjedima, kao §to su kopanje
vinograda, Zetva, berba ili ko$nja. Tada bi domadica jelo nosila u polje u
velikoj okrugloj kosari, ili se obrok ponudio u kuéi — ako se radilo blizu
kuée. No, i obi¢nim se danom, prema mogucnostima, postivao tradicijski
raspored obroka. Predrucak je obrok koji je bio vezan samo za veée rado-
ve. Kada se odlazilo u ko$nju na planinu, trebalo je krenuti u 2-3 sata
nocu; koscima bi se zato nosio predrucak u 5-6 sati, i to najée$ce kruh,
$unka, slanina, kobasice, vino ili rakija. Rucak (dorucak) je bio oko 8 sati.
Za obitelj kod kuce to je bio prvi obrok: danas se pije ¢aj ili bijela kava i je-
de kruh s margarinom, marmeladom ili pastetom; kuha se i tjestenina (ne-
kada trenciéi a danas kupovni makaronciéi) kojoj se dodaje zelje ili luk pre-
pecen na masti. Prije su na stolu najée$ée bili Zganci preliveni kuhanim
mlijekom, kiselim zeljem ili juhom od krumpira. I teZacima su se nosili
Zganci, a jo§ Ce$Ce juha, kuhana koko$, pecena purica i vino.

Preduzinak ili predobed bio je oko 10.30-11 sati. Ljeti se nareZe Sunka ili
slanina, uz kruh i vino. Za tezake se kuha bolje — pece se povitica od sira ili
grebljica. U siromaskoj obitelji covjek bi pojeo malo posoljenog sira, luka i
komad kruha.

U podne je uZina ili obed. Obi¢nim danom za objed je neko varivo — buca s
krumpirom, mahune, mrkva s krumpirom, korabica, zelje s mesom, a meso
se i pece.

Predvecerak je oko 34 sata poslije podne. Kod kuée se jede ono $to je
ostalo od objeda; tezacima se na polje nosi kruh, Sunka i slanina, sir, luk,
rajcice i vino.

Vecera nema to¢ne ure; obi¢no se sjeda za stol posto se nahrani blago, za
sumraka. Vecera se uvijek kuhala posebno; bila je to preZgana juha, neko
varivo (mahune), ili su se ispekla jaja sa slaninom; ljeti se jelo mnogo sala-
te. Za veceru su Cesto bili Zganci s kiselim mlijekom.

svakidasnja jela

Velika razlika izmedu svakida$nje i blagdanske hrane koja i danas postoji,
bila je jo$ veca u proslosti.

Danas je tipican jutarnji obrok mlijeko ili bijela kava s kruhom i margari-
nom ili marmeladom. Prije su se obvezno kuhali Zganci; njih su katkad jeli
i za veceru. UobiCajeni su bili kukuruzni Zganci, ali kuhali su se 1 krumpi-
rovi, a prije heljdini i proseni. Zgance su s kuhace rezali u zdjelu ili zacin-
jali prema navikama ukuéana. U svakidasnjoj prehrani vaznu ulogu ima
krumpir. Oguljeni krumpir kuhan u slanoj vodi omiljeni je prilog uz mnoga
jela, pa se prigriza uz kiselo zelje, repu ili koje drugo varivo. Mnogi kazu da
ga jedu radije nego kruh. Krumpir je i glavni obrok kad se prelije rastoplje-
nim ¢varcima iz masti. Ako se kuhani krumpir zgnjeci, prelijeva se grahom
i kiselim zeljem ili varivom od buca zacinjenim vrhnjem. Krumpir u ljusci
Cesto se u zimsko doba pece u kru$noj peci. Krumpir je, osim toga, bitan
sastojak gotovo svih mijeSanih variva.

Mnogo se jedu i jela od zelja. Kiselo zelje mijesa se s grahom ili jeémenom
kaSom, a kad se u njemu kuha meso, onda je blagdansko jelo. Ako se kuha
bez mesa, treba ga zaCiniti zaprSkom od masti, brana, luka i crvene pa-
prike. Zuta repa (koraba) dobro uspijeva u Zumberku, a omiljeno je
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zimsko varivo; najce$ca je kombinacija korabe s grahom i krumpirom,
zalinjene zaprSkom od masti, brasna, luka i paprike. Varivo od mrkve
kuha se na isti na¢in kao koraba. Cesto se jede varivo od graha, a mijesa se
i s drugim povréem ili s jeémenom kaSom; u toj kombinaciji obi¢no se kuha
i komad suhoga mesa.

Ljeti se ¢esto kuha varivo od mahuna, zacinjeno uobi¢ajenom zapr§kom;
neke ¢e domacice u jelo staviti malo koncentrata od rajcice i »vegetu«.

U proljece i ljeti, kada ima obilje zelene salate, radi se solata s poljevom: u
tavi se ugrije ulje, doda malo nasjeckane slanine pa prepece, ulije octa i
polije po salati. Maslacak i matovilac takoder se prelijevaju poljevom.
Osim toga, pripremaju se i na salatu s krumpirom, a jedu se s tvrdo kuha-
nim jajima.

Danas jedu i salatu od cvjetace, kao prilog uz meso i krumpir. Kuhanu
cvjetacu katkad pomijeSaju sa sirom i jajima pa prepeku u pe¢nici.
Gljive pripremaju na nekoliko nacina: prokuhaju ih, prepeku na masti i
luku, pa umijeSaju nekoliko jaja i jo§ malo peku; takvo jelo poliju po
zgreCanom krumpiru. Od svjezih ili suSenih vrganja pripremaju juhu s
krumpirom, zapr$kom i bijelim vinom. Golubace najradije jedu peCene na
tabli Stednjaka.

Jednostavnija jela od mesa, poput gulasa ili mesa na saft, danas se jedu
svaki dan; pritom ce se najce$ce upotrijebiti svinjetina, ali i divljac. Meso
divlja¢i najprije treba preko noci staviti u rasol ili osovku (s lukom, ¢eSnja-
kom, vinom ili octom te vodom), a drugi dan meso se prepece na luku i
masti, uz dodatak soli, paprike (i vegete). Od srnetine se rade i kobasice;
meso se pomije$a s govedinom i svinjetinom. Veprovina se obi¢no kuha s
kiselim (ili svjezim) zeljem, mrkvom, krumpirom i perS§inom i jede kao
juha (Zupa).

Neka jela od tijesta kuhaju se i obi¢nim danom. Za dorucak se pripremaju
trencici, odnosno sukanci: umijesi se ¢vrsto tijesto od brasna i jaja, pa se
izmrvi medu prstima. Zaprzak od masti i braSna zalije se vodom i ukuha
tjestenina. Strukli na Zupu omiljeno su Zumberacko jelo za koje se najprije
od brasna, soli i vode zamijesi tijesto za savijacu; kao nadjev stavlja se
svjezi sir s jajima i vrthnjem, tijesto se savije u uzi valjak i reZe tanjurom, pa
zakuha u vodu. U juhu se na kraju dodaje zaprska sa malo luka, perSina i
crvene paprike.

Ocvirnjaca, ucvarnica, ocvirnica, povitica krumpjeraca s ocvirkima jest savi-
jaca sa ¢varcima. Postoji nekoliko varijanti: moze se raditi s tijestom za sa-
vijacu ili s kvasnim tijestom za kruh, koje se premaZze usitnjenim ¢varcima;
varijanta iz Plavaca ukljucuje krumpirovo tijesto. Ovo se jelo i sad Cesto
pripravlja.

Potrpaca, prga, bazlamaca jednostavni je kola¢ od bijeloga ili kukuruznog
braSna u koje se umijeSaju mlijeko, jaja, vrhnje i sol, a po Zelji i malo
Secera. Tijesto mora biti rijetko; izlije se u namasceni lim u tanku sloju, pa
ispece.

posna jela

Mnogi Zumberéani poste svakoga petka, kad ne jedu meso niti jela zadi-
njaju mascu; svu hranu pripremaju na maslu ili ulju. Danas ¢e tu vjersku
obvezu svi poStovati barem na Badnjak, Pepelnicu i Veliki petak. Stari su



ljudi znali strogo postiti pa ne bi nista jeli po tri dana, samo su pili vodu.
Post obi¢no ukljucuje lagani dorucak (kavu bez mlijeka i posni kola¢), a u
podne se jede grah na salatu s kiselim zeljem ili krastavcima, kuhani krum-
pir ili neko posno varivo. Na Badnjak su za veeru bili Zganci i suvo voce —
kompot od suSenih jabuka (jabucina), krusaka i §ljiva. Neko¢ se kupovao
bakalar, a danas i druga riba.

blagdani i druge prigode

blagdanska jela

Najjednostavnijim blagdanskim jelom neko¢ su se smatrala pecena jaja —
cvrée. Servirala su se momku kad je dosao u prosce, a cvrée je dolazilo na
stol i na kraju svadbe. Jurjasi su od sakupljenih jaja takoder pekli cvrée na
zajednickom slavlju na Jurjevo poslije podne. Danas se jaja peku iznenad-
nom gostu, ali ¢esto se prireduju i obi¢nim danom, kad nema vremena za
neko sloZenije jelo. Nedjeljom se obi¢no kuha goveda ili Zivada Zupa s
rezancima; njome pocinje objed na svaki blagdan ili kad su u kuéi gosti.
Kuhano meso iz juhe jede se obi¢no s umakom od hrena.

Prema prigodama i moguénostima, nakon juhe na blagdanskom ée se stolu
naci pe¢eno meso — svinjski krmenadli, peCena kokos, purica, odojak ili
janje. Uz meso dolaze mlinci, krumpir i razli¢ite salate; najomiljenija je
cikla.

Ipak, najtipi¢nijim Zumberackim blagdanskim jelom smatra se kiselo zelje u
kojemu se kuha svjeze usoljeno ili dimljeno meso. Za to jelo obi¢no se ko-
riste sintagmom »zelje-meso«. Zelje s mesom nekoé je bilo na stolu na
svadbi, na Bozi¢ i Uskrs. I danas ga veoma rado jedu, a kao prilog po-
sluzuju kuhani krumpir. Zelje u kojemu se kuha meso ne treba posebno
zaclinjati.

Za blagdane se peku i kolaci. To su nekoé (a i sada) bile povitice. Naziv
obuhvaca kolace od beskvasnoga ili kvasnog tijesta, s nadjevom od oraha,
sira, rogaca, pekmeza ili maka. Katkad se Cuje izraz gibanica. Najsvelanija
je, svakako, orasnica, orasnjica, orijevac¢a odnosno povitica od oraja, a kako
oraha nije uvijek bilo u izobilju, ¢uvali su se za Bozi¢. Domacica ¢e umije-
siti tijesto od bijeloga pSeni¢nog brasna, kvasca, mlijeka, malo soli i Seéera,
jaja te ulja, pa Ce ga pustiti da se digne, a za nadjev ¢e pomijesati mljevene
orahe sa SeCerom i bjelanjcima. Kao aroma dolazi cimet, vanili-Seéer ili
rum. Za nadjev od sira (za sirenjacu) treba usitniti sir i pomijesati ga s jaji-
ma, vrhnjem i soli; mljeveni rogaci (roscicki) kupe se u trgovini, preliju vre-
lim mlijekom i poSeéere. Pekmez se samo premaze po tijestu. Za Bozié i
vece blagdane pece se nekoliko povitica s razli¢itim nadjevima. »Ko se na-
da viSe gosti, vise pripremi; ko §to premoZe«, kazu u Mrzlom Polju.
Svecani blagdanski kolac jest kuglof. Priprema se od bijeloga p3eni¢nog
brasna, kvasca, jaja, mlijeka, maslaca, soli i $ecera, a u nj se dodaju groz-
dice; tijesto se mora dobro istuci u zdjeli te pustiti da se digne. Pece se u
rebrastom kalupu kuglovnjaku. Pecen se posipa Secerom. Kuglof se pripre-
ma za Bozi¢ i Uskrs, danas i vikendom za djecu. Nekoé su kuglofi bili glav-
ni svadbeni kolaci.

Krafljani ili krafaljni prije se nisu Cesto pekli jer za njih treba »éuda masti«.
Samo su ih »imenitne kuce« ¢eSée pripremale. U novije vrijeme peku ih
obi¢nim danom i vikendom. Rade se od kvasnoga tijesta s jajima, mlije-
kom, margarinom, soli i §eéerom, te sa malo rakije ili ruma. Tijesto se tuce
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u zdjeli kuha¢om. Posto je pocinulo, razvalja se prst debelo i ¢aSom obli-
kuju krugovi koji se peku na dosta masti ili ulja. Posipaju se Secerom. Po-
stoji i jednostavnija varijanta ovih kolaca: to su Zlicnjaki; od istoga su tije-
sta kao krafljani, samo se na mast stavljaju Zlicom. OStrcki i kupcinski kraj
poznaje grebljicu. Ona se radi od tijesta za kruh, koje treba razvaljati u ve-
licinu oveceg tanjura pa do polovice namazati nadjevom od sira, jaja,
vrhnja, malo soli i nasjeckanoga luka preprzenog na masti. Druga polovica
tijesta preklop1 se preko nadjeva, a krajevi dobro stisnu. Citava grebljica
smije biti najviSe 5 cm visoka. Pe€e se u kru$noj peci na cigli kao kruh.
Smatra se specijalitetom ovoga kraja, pa se najceSCe priprema za goste.

boZiénjak, boZitnjak, ljetnica

Neko¢ je rano izjutra na Badnjak (u 2-3 sata u noci) pocinjala izrada po-
sebnoga boziénog kruha — boziénjaka, boZitnjaka odnosno ljetnice. On je
morao veé »do dana« izaci iz krusne pedi. Bio je ukrasen razliCitim figurica-
ma Zivotinja: krave s teletom, volovima s jarmom i ba¢vicom vina, svinje s
prasc¢iéima, kokosi s piliéima, pa ovcama, magarcem, pticama. Oko kruha
stavlja se pletenica, a u sredinu kriZ ili jabuka od tijesta; na jabuci je stajao
pijetao. Ukrasi su se mogli raditi od istoga tijesta kao i kruh, ili od poseb-
noba beskvasnog tijesta (uprosto) da figurice budu ljep3e. Citav se kruh
odozgo jo§ namazao jajetom.

U Restovu se sjecaju da se neko¢ uz bozitnjak pekla i novoljetnica. Bila je
manje ukraSena od bozitnjaka — samo je u sredini imala jabuku od tijesta,
a okolo utiske ¢aSom; na stolu se nasla za Novo ljeto. U selu Sopoti na
Badnjak pekao se poseban kruh (bez ukrasa) koji se cuvao do Nove godine
kada se nacinjao. U Radatovi¢ima pamte da se prvi kruh koji se iza boZi¢-
njaka stavljao u pe¢ nazivao sestrica. U selu Sopote zvali su ga prikuvacic.
Izrada boziénjaka i danas je vrlo Ziva tradicija; peCe se gotovo u svakoj
zumberackoj obitelji; peku ga i oni §to su svoj kraj napustili pa Zive u Za-
grebu; nekima majke za Bozi¢ posalju bozi¢njak da ih podsjeca na rodni
kraj. Katkad su figurice pojednostavljene, pa se obino oko kruha isplete
vijenac, u sredinu se stavi ptiica, a po 3—4 pticice poredaju okolo. Drugdje
se (npr. u Kastu) i dalje izraduju figurice raznih domacih Zivotinja.

badnjak

Posto je ispekla kruh i ljetnicu, domacica se ujutro na Badnjak prihvacala
posla oko povitica: za Bozi¢ ih je pekla nekoliko vrsta, ponajprije od ora-
ha. U meduvremenu otac bi s tavana donio jabuka, oraha i ljeénjaka za
djecu, pa bi svi sjeli, odrasli bi popili malo rakije, a djeca su jela voce. U
podne su na stolu bili pe¢eni krumpiri, kuhani grah i cikla. Citav se dan je-
lo malo; postilo se »od zvijezde do zvijezde«. Nakon vecere obitelj se sprema
na polnocku, a netko ostaje kod kuce da ispece krvavice koje ¢e se, uz ko-
lace, jesti nakon polnocke.

bozié

Nakon svecanoga dorucka koji je ukljucivao kavu, mlijeko, povitice i meso
§to je preostalo od ponoénog jela, obitelj se spremala na boziénu misu, a
maika ie ostala kod kuce kuhati obied. Obied se obi¢no sastoiao od ko-



kosje juhe, kuhane kokosi s hrenom i svjezega usoljenog mesa, kuhanoga s
kiselim zeljem ili korabom. Kad je treée jelo doslo na stol, u grkokato-
lickim obiteljima obavljao se poseban obred »napijanja Slave BoZe«. Nakon
toga nastavili su s jelom; razli¢ite povitice narezane na komade stajale su
na tanjurima sve vrijeme objeda i svatko si je uzimao po Zelji. Vino je ta-
koder bilo na stolu u zemljanom vrcu.

Danas se za Bozi¢ pele svinjetina, puran ili druga Zivad koju jedu s mlinci-
ma i salatom od cikle. Kuha se sarma. Od kola¢a — osim raznih pita i sitnih
kolaciéa — svaka ée domacica ispeéi poviticu od oraha.

Drugi, odnosno treé¢i dan Bozica — Stipanja, Séepanja — slavio se posebno
sveano, osobito ako se kucedomadin zvao Stipan (kod rimokatolickog
pucanstva), odnosno ako je taj dan bila krsna slava obitelji grkokatolika.
Za krsnu se slavu pekla prosta povitica, povitica od buca, cijela svinjska
glava i svjeZa svinjetina zavijena u mrenu. Spremilo se viSe hrane nego za
Bozi¢.

novo ljeto, tri kralja

Samo se jedna kazivadica (iz Posinka) sjeca da se na Staro ljeto pekao po-
seban kruh - Jjetnica. To je bio povelik hljeb kruha, ukraSen otiscima
¢aSom, a donosio se na stol na Novo ljeto, kad se u podne napijala Slava
boZa. Ljetnica je na stolu stajala do Tri Kralja, pa se rezala kad je Zupnik
blagoslovio kudu; svako je morao pojesti komadi¢ ljetnice i popiti malo
crnoga vina; zivotinjama se nije nosila. U Posinkima se boZi¢njak naceo
ve¢ treci dan Bozi¢a — na Stjepanje.

Za objed se na Novu godinu kuha juha i pece svinjsko meso. Dok se neki
kazivaci sjeéaju da se boziénjak opet donosio na stol pa rezao i jeo za do-
ru¢ak na Novo ljeto, veéina kazivaca tvrdi da je to bilo na Tri Kralja, na-
kon blagoslova kuce. Svaki je ¢lan obitelji morao pojesti komadi¢ bozi¢nja-
ka, a dio je pojela stoka.

fajsnik, fasenak

Fasenak je dan kada je trebalo obilno jesti pred korizmeni post. Ujutro se
jela hladetina (Zeladija) od dimljenih kozica, a u podne kiselo zelje sa
suhim mesom; pokraj mesa moralo se kuhati svinjsko uho (Plavci). Peku se
krafljani (Sosice), povitica krumpjeraca s ocvirkima (Plavci). U Zeljeznom
na Fasenak jede se ki¢ma (karmenadli) i kobasice.

Na Pepelnicu (kod rimokatolika) odnosno na Cisti pondiljak (kod grkoka-
tolika) strogi je post. Jedu grah zacinjen uljem (obi¢no na salatu).

vazam

Nakon cetrdeset korizmenih dana, u kojima se neko¢ nije jelo meso, dolazi
Uskrs. Danas se post drzi samo na Veliki petak. Na Veliku subotu smije se
jesti meso. Na Veliku subotu poslije podne ili na Vazam ujutro (na zorni-
cu), nosi se jelo na blagoslov, Zeganj, Zegnjanje, svetenje. Nekoc se jelo nosi-
lo u velikim okruglim korpama na glavi, na ukrasenom podvijacu, pokrive-
no vezenom stolnicom ili ru¢nikom. Danas se uzimaju manje koSare s
ruckom ili cekeri, a pokriju se izvezenom salvetom ili ljepSom kuhinjskom
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krpom. Za tu je priliku domacica ispekla manji kruh — libacu (Kupcina) ili
je odrezala komad obi¢noga kruha. U kosaru se stavlja i kuhana Sunka, ko-
basice, desetak oguljenih jaja, poneka pisanica, zatim mladi zeleni luk, sol,
hren, vino, rakija i kolaé¢i. Od kolaca to su najceS¢e povitica od oraha ili
kuglof. Jelo na blagoslov nosi domacica ili djevojka iz kuce. Neko€ je to u
mnogoclanim obiteljima bila obveza najmlade snahe ili djevojke za udaju,
a kako je kosara bila teska, snahe iz iste kuce izmjenjivale su se u nosenju
ako je do crkve bio dug put. Nakon blagoslova trebalo je Zuriti kudi, jer se
vjerovalo da ¢ée Zeni koja prva stigne, prvoj sazoriti jeCam.

Blagoslovljeno jelo bilo je na stolu za dorucak; ujutro se najprije nahranila
stoka, svi su se ukucani morali umiti i pocesljati pa okupiti oko stola na
molitvu. Zatim su od svakoga jela morali pomalo pojesti. Neko¢ je svatko
dobio i blagoslovljenu pisanicu — frbanicu, a morao je okusiti i malo vina s
pelinom (Plavci).

Uskrsni objed slijedi pravila blagdanskoga obroka: juha od Zivadi, peCena
kokos, purica ili samo kuhana Sunka. »Po modi su sad odojci«, kazu u
Zeljeznom.

porodaj

Trudna (noseca) Zena nije posebno pazila §to e jesti. Nije jela samo tre-
$nje ili §ljive koje se drZe zajedno — da ne bi rodila blizance. Vjeruje se,
osim toga, da se pred njom jelo ne smije skrivati, jer ako ga pozeli i pritom
se dirne po nekom dijelu tijela, dijete ¢e na tom mjestu imati madez (plje-
g4)-

Nakon porodaja mlada majka ostajala je u postelji po mjesec dana, ako je
imala koga da je dvori. Danas obi¢no ustane mnogo ranije. Da bi imala
mlijeka, mora dobro jesti: znali su joj pei cipov kruh koji je jela uz crno vi-
no. Dok neki kazivadi izri¢ito navode da tri tjedna nakon porodaja Zena ni-
je smjela piti vino, drugi kazu da je od dana porodaja svaki dan morala po-
piti bar kupicu vina (2 dl), a i do litre ako je mogla. Rodilji su, osim toga,
kuhali kokoS$ju Zupu i Zupu od gomiljice: istukla bi se jaja, dodala izmrvljena
kamilica, pa sve ispeklo na maslu i na kraju zalilo vodom. Pecena jaja
(cvrée) s kamilicom ili s majcinim zeljem (LijeS¢e) preporucivali su se mla-
dim majkama. Radile su se i mocice: komadi kruha namocili su se u jaja pa
ispekli na maslu. Rodilja tjedan dana mora piti kamili¢in ¢aj. Veéinom je
jela kuhano meso. Ako se dobro hranila, dulje je imala mlijeka. Dijete se
obi¢no krstilo dan-dva nakon rodenja; druge nedjelje (za 14 dana) u kuéi u
kojoj se rodilo dijete, priredivale su se babinje. Osim djetetove kume, pozi-
vale su se zenske rodakinje mlade majke. Sve su one, prema svojim mo-
guénostima, na babinje donijele pune kosare hrane (nose se pogace), a ku-
ma je trebala donijeti »2 hljeba kruva, barijece vina, povitice, Zivu kokos,
dvadesetak jaja i lonci¢ masla« (Plavci). Djetetu je darovala odjelce, a »na
kolijevku da novca koliko premore«.

Dijete je na prsima obi¢no bilo do godine i pol starosti; prvih se mjeseci
hranilo samo maj¢inim mlijekom, a poslije mu se pomalo kuhala kaSica i
krupica na kravljemu mlijeku.

pir

Kada se u obitelji spremala svadba, hranu i pice trebalo je osigurati mnogo
mieseci unapriied: zato bi se tovilo viSe svinia i nasadilo viSe pili¢a i puriéa.



Ako se pravodobno nije spremilo vina, prije svadbe treba ga kupiti. Bio je
obi¢aj da kuéi koja priprema svadbu ¢itavo selo donosi jaja, maslac i sir ka-
ko bi im olak3ali izdatke. U pripremanju hrane sudjeluje nekoliko Zena,
koje su bile vjeste kuhanju na svadbama. Njih 3—4 kuhaju i peku kolace od
pocetka svadbenoga tjedna. Prvo se priprema hrana koja moZe stajati —
rezanci, sarma, povitice i kruh. U srijedu i etvrtak kolje se zZivad, koja se
priprema ujutro na dan svadbe. Uobilajeni je redoslijed jela na stolu bio
ovaj: 1. kokosja ili goveda juha s rezancima, 2. kuhana kokos s hrenom, 3.
kiselo zelje s mesom (svjezim ili dimljenim), odnosno koraba s mesom. Na-
rezane povitice od oraha, sira, pekmeza i rozi¢aka bile su neprekidno na
stolu. Torte se nekoé nisu pekle nego je tipi¢an svadbeni kola¢ bio kuglof.
Po 4-5 kuglofa ispeklo se za svadbu i oni su, sve¢ano ukraSeni Sarenim cvi-
jeéem od krep-papira, stajali na stolovima u mladenkinoj kuci. Kad je ona
odlazila k momku, svadbenici su nosili kuglofe u mladenkin novi dom.

Danas se kuha drukgije: nakon juhe ljeti se servira punjena paprika, a zimi
sarma. Potom dolazi peeno meso (purice, kokosi, teletina i svinjetina) uz
mlince, krumpir i razne salate, a u pono¢ pecenka — cijelo peceno svinjce ili
janje. Osim povitica, koje se peku i danas, pripremaju se mnogi drugi ko-
laéi iz raznih kuharica i priruénika, a svadbena se torta obi¢no naruci u sla-
sticarnici.

karmina

Jo$ se postuje obi¢aj da se nakon sprovoda u kuéi umrloga odrzava kar-
min(j)a. To je obrok na koji se pozove rodbina (pogotovu ona koja je dosla
izdaleka), prijatelji i grobari. Prije nego dodu pod krov, svi obvezno peru
ruke — »inace nece kokosi jaja nesti«. Prije jela moli se Ofenas za pokojnika,
a na stolu ée se, prema prilikama, naci jednostavnija ponuda (»nareskic,
$unka, slanina, kobasice, povitice, vino, konjak i rakija), odnosno klasi¢ni
blagdanski jelovnik (goveda juha, govedina s hrenom, pire-krumpir, sarma,
pecena Zivad, vino, kava i kola¢). Samo u Z. Kupcini zabiljeZeno je da se
kolje koko§ ako umre Zena, a pijetao — ako umre muskarac. U Plavcima se
reklo: »Ako umre gazda kuce, mora se krvariti — mora se zaklati Zivas¢e pa
makar i zadnjega na dvoristu pobili«.

zimnica
kiselo zelje

Kiselo zelje i repu jednim imenom zovu kiselina. Zelje kisele najesen na-
kon Sesveta; kazu da ga nikako ne treba kiseliti u DuSnom tjednu jer se
neée dobro drzati. Takoder, ne valja sjeci glavice zelja na Usjekovanje
(blagdan Sv. Ivana Glavosjeka), jer ¢e se i tada zelje kvariti. Glavice se
otrijebe i odiste pa slazu u bacvu red po red. Nareze se zelja za jednu
uvacu; s njime se ispune praznine izmedu glavica. Zelje se posoli, pa sve
dobro zgazi dok ne pusti vodu. Pokrije se krpom i drvenim poklopcem koji
se optereti kamenjem. Za tri tjedna zelje se skiseli, a mozZe se drZati cijelo
ljeto u podrumu, na jednakoj temperaturi.

kisela repa

Repa se oguli, nariba i stavi u posudu gdje ¢e se kiseliti; dobro se zgazi, po-
soli, te pritisne drvenim poklopcem i kamenom. Ukiseli se za 14 dana.
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ocat

Ocat — jesih, jesij, oct rade od divljih jabuka koje usitne i stave u kanister;
dodaju i vjest od vina da se brze ukiseli. Ocat se pravi i od vina: vino uliju u
bocu s klabukom (octenom gljivom), pa se ono za tjedan dana ukiseli.
Mnoge obitelji viSe ne rade ocat, ve¢ u trgovini kupuju jesenac, koji razb-
laZe po volji.

koljina

Klanje svinja obi¢no nazivaju koljina, koljine odnosno prascina. Taj se po-
sao obavlja najesen, prije Bozica. Klati se moze od Sesveta, ali obi¢no je to
tjedan dana pred Bozié, kako bi za blagdan bilo dovoljno mesa. Nekoc¢ su
pazili da ne kolju »na mjesecevu mijenu«, jer se vjerovalo da se tada meso
kvari.

Za djecu iz sirotnih obitelji ovo je bio najljepsi dan u godini, jer je bilo
obilja mesa. Nekoé su se klale svinje od 170-200 kg, danas od 100-150 kg.
Mesar je obi¢no domadéi ¢ovjek vi¢an tom poslu (susjed ili sam domacin).
Kolje se nozem; dlaku su neko¢ skidali paljenjem, dok danas svinju Sopaju
— polijevaju je vrelom vodom u koritu i struzu tuljcima.

Bio je obicaj da se prasici odrezu sise i odnesu natrag u svinjac, s magij-
skim rijecima: »Koliko sisica, toliko prascic¢a«.

Posto se svinja raspori te izvadi ponutrica, pocinje rezanje pojedinih koma-
da koji se obi¢no suse: prvo se odsjekla glava, pa se skidala ki¢ma, tj. rezala
se slanina s ki¢me; zatim su se nekoc vadili cijeli karmenadli, a danas se
svinja prvo presijeée po polovici. ReZzu se prednje noge (plece), straznje
noge (Sunke), krace i papki; nakon njih dolaze rebra pa vratina (zasiski).
Od mesnih preradevina najvie rade krvavice i mesnate kobasice. Za krva-
vice se skuhaju pluca, Zeludac, bubrezi, srce, jezik i kozZice; sve se samelje
pa izmijesa s kuhanom rizom, jeémenom ili prosenom kaSom i krvi; dodaje
se 1 masti. Kao zadin uzima se luk, papar, ljuta crvena paprika, sol, kumin i
mazurana. Krvavice se odmah troSe, a danas ih spremaju i u zamrzivac.
Neko¢ je bio obicaj da se peku na Badnjak i jedu nakon polnocke.
Mesnate kobasice ili mesnice rade se od krtoga mesa koje se obi¢no nareze
na krupno ili samelje. Dodaje se i dio Zilave slanine iza glave. Od zac€ina tu
su sol i sok od ¢e$njaka, zatim papar i paprika. Osim toga, na 10 kg mesa
treba oko 3 dl vina. Mesnice se odmah dime, a jedu se sirove. Da se ne bi
presusile, danas ih nakon mjesec dana stavljaju u zamrzivac.

Zatim se priprema meso koje e se susiti. Ono se prvo mora ohladiti, a tad
se nasalja: svaki komad mesa prvo se opere u vodi s ¢e$njakom, pa natrlja
solju i slaZze u duboku posudu. Neki tako poslagano meso i gaze (»ki zelje«)
da se bolje rasalja. Po vrhu se doda jos soli i — ako treba — vode s ¢eSnja-
kom (neki stavljaju i vino), tako da meso bude pokriveno tekuc¢inom. U ra-
solu (osovki ili pacu) stoji 3—4 tjedna. Manji se komadi nakon 3 tjedna vade
i stave u dim. Sunke se prije dimljenja pritisnu daskom i kamenjem da se
sok ocijedi. Dimi se na tavanu; Sunkama treba mjesec dana, a drugim ko-
madima manje (ovisno o veli¢ini).

Nakon posla slijedi obilna vecera, kad se peku krvavice, kuha se svjeze me-
so u zelju ili repi, obvezno uz svinjski rep i krivu kost od Sunke. Na stolu je
i vino, a domacica se svakako pobrinula za poviticu.

Posao na koljini nastavlja se sljedeci dan: ako ima vremena, topi se slanina
za mast, narezana na kocke; to su ocvirki, ucvarki — ¢varci koji se obi¢no
zaliju mascu i upotrebljavaju kao zadin za krumpir i Zgance.



Pregrust (Plavci), prezvurst (Mrzlo Polje) ne prave svi; radi se od kozica,
mesa od glave, srca i bubrega. Meso se skuha i samelje, doda sol, ljuta
crvena paprika i papar, sve izmijesa i smjesom napuni svinjski Zeludac, koji
potom treba za$iti i kuhati u vreloj vodi, a nakon toga ocijediti pod pri-
tiskom.

Meso iz rasola kuhalo se na Bozi¢ u kiselom zelju ili se peklo. Dimljene
Sunke najcesée su se Cuvale za kosce; na Uskrs su se jele kobasice. Ostalo
dimljeno meso takoder se kuhalo teZacima i koscima. Danas za Vazam
obi¢no jedu Sunku, ali kobasice su takoder redoviti prilog uskrsne koSare.

pice
kava i ¢aj

Dok je danas obicaj da se svaki dan kuha prva kava (kafa), kojoj za jutarnji
obrok dodaju mlijeko, stariji ljudi jo§ dobro pamte razdoblje izmedu dva
svjetska rata, a i poslije, kad se u tiganji przio je¢am ili rZulja, pa su se sje-
menke samljele u mlincu i od njih kuhala kava. U trgovini bi kupili kutiju
cukorije (cikorije) i mijesali je s przenim jeémom u omjeru pola-pola. Ta-
kva se kava pila s mlijekom.

Caj se pije mnogo rjede od kave, a kuha se najées¢e nekomu tko se ne
osjeca dobro; obicno je to ¢aj od lipe, kamilice ili Sipka.

vino

Vecéina Zumberackih kuéanstava ima veci ili manji vinograd. Oni su cesto
od kuce udaljeni i desetak kilometara, jer se nalaze u vinorodnim krajevi-
ma s blagim breZuljcima. Mnogi u vinogradu imaju klijet (is ili zidanicu),
gdje obavljaju sav posao oko prerade grozda. Ondje takoder ¢uvaju vino;
po nj odlaze povremeno, osobito uoci vecih blagdana. Drugi grozde pre-
raduju kod kucée, a ba¢ve s vinom ¢uvaju u podrumu (zidanici) kuée u kojoj
Zive.

Vinograd nazivaju trsje ili tr§ce. Berba se obavlja izmedu 20. rujna i 1. listo-
pada. U berbu se iSlo volovima i kolima na kojima su se vozile bacve i dru-
gi pribor. Danas se voze traktorom. Susjedi i rodaci pomazu jedni drugi-
ma. Domacini nose hranu za berace — pocaste ih Sunkom koja se Cuva
upravo za tu prigodu ili kupe salamu. Nosi se i rakija, jer beracima zna
naSkoditi grozde ako ga uz branje previse pojedu. Ako je susjed ranije po-
brao, u njega posude reskoga musta. Piju i vino — ako ga je ostalo — ili pivo.
Ima tu i povitica od sira, ¢varaka ili oraha. Kako koji bera¢ napuni posudu
grozdem, nosi je do brende i isipa u nju. Grozde se moZdi u brendi s po-
mocu rasljastoga Stapa. Napunjenu brendu dva jaca Covjeka iskrenu u ba-
¢vu (lajt), pa kad je puna, brendar je zatvori (udari se tapun), 2-3 muskaca
povaljaju lajt na legnare i polegnu ga u kola, a skidaju drugi. Kad je puna i
druga bacva, ona se takoder stavlja na kola i dobro uévrsti jer je put do
kuée obi¢no los i strm. Kod kuce se must ili vinska juha prebacuje u veliki
badanj u podrumu. Grozde stoji u badnju 2-3 dana, a zatim se presi. Must
se stavlja u Cistu ba¢vu i odmah se pije — najbolji je kad je kiselkast. Do
Martinja zove se must, a nakon Martinja vino.

Tko je imao viSe vina (od 6-15 hekti), pretakao ga je jednom ili dvaput. To
se radilo na proljece, u oZujku ili travnju, kad je miran, sun¢an dan.
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Vino se pije prema prilikama; gdje ga ima dovoljno, stoji na stolu svaki
dan. O skromnim prilikama nakon Drugoga svjetskog rata, u Restovu pri-
¢aju: »Dosta puta se skuvalo cijelije krumpijera — i cebule i litra vina — svako
popije po ¢asu — i kud ce§ bolje uZine«.

Vino je uvijek na stolu na blagdan i kada dodu gosti. Neko¢ se manje pilo
kod kuce, da bi ga bilo za kosce i teZake. Malo se vina davalo i djeci.

rakija

Rakija se najée$ée pece od $ljiva (Sljivovica), krusaka (kruskovica) i od tro-
pa od grozda (tropovica). Od jabuka je ne peku jer je slaba. NajviSe vole
Sljivovicu.

Vode poberu i zatvore u posude, gdje stoji dok ne otkipi (oko 3 tjedna).
Nakon toga prebaci se u rakijasni kota koji ima poklopac (kapu) s cijevima.
Kotlovi su nekoé bili zemljani, a danas su od bakra. Vatra pod kotlom re-
gulira se prema potrebi; treba mijenjati vodu u bacvi kroz koju prolaze ci-
jevi, jer se ugrije. Od jednoga kotla od 100 1 §ljiva dobije se 10 1 rakije; kod
krusaka se dobiva manje. Slabije rakije — plavise — obi¢no puste 3—4 1 (dok
hoée gorjeti).

Rakija se pije ujutro; posebno je vole uz svjeze §ljive ili oguljenu jabuku.
TeZacima su se za predrucak i predvecerak nosile §ljive, rakija i kruh. Kad
je post (npr. Veliki petak ili Badnjak), dan pocinje ¢aSicom rakije. Nude je
i gostima.

zakljucak

Iako o Zumberku postoji opseZna literatura, u kojoj su spomenute, pa i
obradene neke etnografske teme, o prehrani Zumberackoga stanovnistva
nema cjelovitog prikaza. Tek u nekim dijelovima relativno opSirnih opisa
boziénih, uskrsnih i svadbenih obi¢aja, moZzemo naci podatke o obrednim
jelima i vrstama kruha (osobito o boziénom kruhu — boziénjaku, njegovoj
pripremi i postupcima s njim). O svakida$njim Zumberackim jelima i pre-
hrambenim navikama vrlo je malo podataka Milko Popovié u ¢lanku o
zumberackom dijalektu (1938) spominje hranu opisuju¢i karakterne osobi-
ne Zumberéana, pa kaze: »... U hrani oni nece da se prikracuju, ali, s druge
strane, Covjek ne treba da se navzkava na uzitke, jer se sa uZitkom stvara sla-
bost na ugodu, a takve u Zivotu nece biti, pa Covjek treba da se navikava na
tim manje potrebe. S ovim u vezi u Zumberku se kod priredivanja jela uopce
ne upotrebl]avaju biljke koje podrazu]u Zlijezde na jaci rad, te se one na njiva-
ma i ne goje... Osobito je znacajan njihov obicaj mnogoga nudenja, to jest: u
Zumberku se mnogo nudi hranom i ljudi su osobito zadovoljni, ako gost sa
zadovoljstvom i pripravno$éu ponudeno prihvati — ali, s druge strane, s tim je
u vezi i obi¢aj mnogoga neckanja.«

Usporedujuéi navode iz literature s dana$njim prilikama u prehrani, mo-
Zemo zakljuciti da se nisu uvelike promijenile. Glavna jela Zumberackoga
stanovni$tva i sada su jednostavna, samo $to se danas jede viSe mesa i
mesnih preradevina nego na pocetku 20. stoljeca. Na pitanje koja jela sami
smatraju tipi¢nima za Zumberak, svi se slazu da su to kiselo zelje s mesom,
krumpir, repa, koraba i grah. Od kolaca na prvom je mjestu povitica od
oraha, pa zatim ostale povitice (pogotovu ona sa ¢varcima). Ponosni su i



na svoje vino, slaninu i kobasice. Do danas su saCuvali obi¢aj pecenja
bozi¢njaka, koji postuju i kad napuste svoj zaviaj. Zadrzali su i afinitet
prema mlije¢nim jelima te nekim arhai¢nim Zitaricama i povrcu.

Mnoga Zumberadka jela znatno su stara: u prvom redu kase (jeCmena i
prosena), mlije¢na jela te jela od zelja i repe. Spomenuta hrana, kao i
pedenje raznih gibanica i povitica, smatra se praslavenskom tradicijom.
Pedenje posebnoga boziénog kruha poznato je i kod drugih slavenskih na-
roda, pa bi i ono moglo potjecati iz praslavenske starine. S druge strane,
neke namirnice udomadile su se u Zumberku tijekom stoljec¢a: ponajprije
kukuruz, koji potjece iz Srednje Amerike, a u nasim se krajevima pojavio
potkraj 17. i na pocetku 18. stoljeca; zatim krumpir, porijeklom iz Juzne
Amerike, koji se u sjevernoj Hrvatskoj po¢eo saditi u 18. i 19. stoljecu.
Kukuruz je potisnuo starije Zitarice — pogotovu proso, raz i zob, dok je
krumpir (dijelom) zamijenio i kruSarice i povrtne kulture. lako odavna
poznata, pdenica se kao krusarica u nas pocela viSe gajiti tek u 18. stoljecu.
Domovina buée (kao i rajéice i paprike) takoder je Amerika. Heljda je u
nase krajeve dosla mnogo ranije — u Europi je poznata od srednjeg vijeka.
Uzgoj ovaca, svinja i goveda bio je poznat u doba slavenske zajednice. S
izuzetkom purana (iz Amerike), sva je ostala perad takoder odavna pozna-
ta u Europi. Transkavkazija se smatra domovinom vinove loze, odakle se
vinogradarstvo preko Gréke, potkraj stare ere, prosirilo u Dalmaciju, dok
su ga Rimljani $irili po kontinentalnoj Europi u prvim stolje¢ima nove ere.
Svi ovi elementi, od najstarijih pa do onih koji su stizali u novije vrijeme,
dio su tradicijske prehrane Zumberka.
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Mirjana Randié Barlek

Zumberak: Traditional Outlines for
Nutrition

Summary

Zumberak is a very interesting region for
ethnographic research. Situated on the
meeting place of the castern-Alpine,
Dinaric and Pannonian cultural regions, it
includes clements of all the three rcgions
to a greater or lesser degree. Rescarch
into nutrition shows basic Dinaric and
Pannonian components (food bascd on
cereals and milk, with relatively little
mecat), but also connections with thc
Slovenian and German cuisine - in the
choice of some foodstuffs (buckwheat,
marrow) and names (Zupa, jesih, ocvirki,
korenje). The three cultural regions are
linked through the raising of sheep and
goats, cows and horses.

The Zumberak population always
depended on plants that could grow in a
mountain climate with long winters, a lot
of snow and short summecrs. Raising cattle
also depended on the climate. This region
of outstanding natural beauty has very bad
communications with ncarby larger towns
and it is difficult to buy food, so people
tried to grow their own. Many of them
still go to_shops (there arc only four
shops in Zumberak today) only to buy
sugar, salt, oil, vinegar and coffec. Most
houscwives, cspecially in villages that arc
far away from shops, still bake their own
bread, many have old fashioned brcad
ovens. Keeping cows cnsures dairy
products, and pigs and poultry give meat.
The rest they grow on ficlds and in
vegetable gardens. They also have
vineyards, and winc plays a very important
role in nutrition.

There is almost no diffcrence in the
nutrition of the Greek Catholic and
Roman Catholic population of Zumberak,
cxcept in names that arc part of the
ikavian (§tokavian and former cakavian),
or the (i)jekavian (Stokavian) dialects.
The Greek Catholics adhere somewhat
morc strongly to the tradition of baking
special Christmas brecad (boZitnjak,
ljetnica), which is still very much alive
among all the inhabitants of Zumberak,
and they also have the custom of toasting
the Slava bozja (Glory of God). [

Le Zumberak - les cadres traditionnels
de I' alimentation des habitants

Résumée

Lc Zumberak cst un ensemble trés
intéressant pour les recherches
cthnographiques. Etant donné qu' il est
situé a la frontiérc de I' aire culturelle de
trois régions: Alpes orientales, dinarique,
pannonienne, les éléments de toutes ces
trois régions s' y trouvent, plus ou moins.
Ainsi, lors des recherches sur

I' alimentation, nous pouvons voir la
composante essentielle, partielle, des
régions dinarique ct pannonienne
(nourriturc a base de céréales et de lait,
avec relativement peu de viande), mais on
sent aussi un lien avec la cuisine slovéne
ct allemande — dans Ic choix de certains
produits alimentaires (houblon, courges)
ct dans les noms (Zupa, jesih, ocvirki,
korenje). L' elevage — du petit bétail (ovins
et caprins) au gros bétail (bovins et
chevaux) — crée un lien entre ces trois
régions culturelles.

Depuis toujours, la nourriture des
habitants du Zumberak a dépendu des
végétaux qui pouvainet y pousser dans les
conditions de ce climat de montagne, aux
hivers longs et avec beaucoup de neige ct
aux été courts. L' élevage du bétail
dépendait aussi des conditions climatiques.
Cectte région aux beautés naturclles
exceptionnelles ayant de trés mauvais
moyens de cummunication avec les
localités voisines de quelque importance,
il était plus difficile de se procurer des
produits alimentaires ct les habitants

s' cfforgaicnt dc les assurer sur leurs
exploitations agricoles. Et mémec a
préscnt, beaucoup d' entre cux nc vont
dans les magasins (il n' y en a aujourd'
hui quc quatre au Zumberak) que pour
achcter le sucre, le scl, I' huile, le vinaigre
ct lc café. Dans la plupart des ménagcs,
surtout dans lcs villages loin des
commerces, on fait encore le pain a la
maison, et beaucoup ont pour cela des
fours a pain anciens. L élevage des vaches
assurc aux habitants les produits laitiers,
celui des porcs et des volailles, la viande
pour leur alimentation. Le reste provient
de la culturc des végétaux dans les
champs et les jardins. Il y a aussi des
vignoblcs, ct Ic vin a un rdle important
dans I' alimentation.

Il n'y a presque pas de différences dans
I' alimentation de la population
appartenant a I' églisc grecque catholique
ct celle des habitants dc_rcligion
catholiouc romainc. au Zumberak. exceoté



dans les noms qui font partie du dialecte
ikavien (chtokavicn et tchakavien ancien),
¢' est-a-dire du dialecte iékavien
(chtokavien). Chez les habitants
appartenant a ' église grecque catholique
est un peu plus fortement maintenue la
tradition de préparer un pain de No¢l
spécial (boZitnjak, ljetnica), laquelle est
toujorus tres vivace parmi tous les
habitants du Zumberak, ct il y a aussi la
coutume particuliere: napijanje Slave
boZje. [ J
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